[image: image1.png]



REPUBLIKA E SHQIPËRISË

MINISTRIA E FINANACAVE DHE EKONOMISË
AGJENCIA KOMBËTARE E ARSIMIT, FORMIMIT PROFESIONAL DHE KUALIFIKIMEVE
PROGRAM ORIENTUES PËR PROVIMIN PËRFUNDIMTAR
NË DREJTIMIN MËSIMOR “TEKNOLOGJI USHQIMORE”,    
NIVELI III
TIRANË, 2020
Në përfundim të nivelit të III-të në drejtimin mësimor “Teknologji ushqimore”, nxënësit i nënshtrohen Provimit Përfundimtar të praktikës profesionale të integruar, në zbatim të udhëzimit nr. 15, datë 26.04.2020 “Për organizimin dhe zhvillimin e provimeve në Arsimin dhe Formimin Profesional”. 

Programi orientues për provimin përfundimtar të praktikës së integruar të drejtimit mësimor ”Teknologji ushqimore”, Niveli III përmban kompetencat më të rëndësishme dhe më përfaqësuese për këtë drejtim mësimor, të trajtuara në modulet e detyruara të praktikës profesionale në klasën e 13-të, që i përket këtij niveli.
Ky program i ndihmon nxënësit të përqendrohen në ato kompetenca profesionale, që qëndrojnë në themel të profesionit për këtë nivel kualifikimi. Programi ndihmon, gjithashtu, edhe mësuesit për organizimin e punës për përsëritjen dhe kontrollin përfundimtar të arritjeve të nxënësve. 
Për prindërit, ky program jep informacionin për vëllimin e punës që kërkohet të bëjnë fëmijët e tyre dhe ndihmon në caktimin e një regjimi të përshtatshëm ditor për ta.
Për drejtuesit e arsimit profesional të të gjitha niveleve, ky program krijon mundësinë e verifikimit paraprak të shkallës së përgatitjes përfundimtare të nxënësve brenda një institucioni të caktuar shkollor, i cili mund të realizohet duke zhvilluar testime përmbledhëse.

Gjatë punës me këtë program kujdes duhet t’i kushtohet përvetësimit të kompetencave themelore për këtë nivel kualifikimi, të cilat bëjnë të mundur integrimin e nxënësit/es në botën e punës.

Gjatë përgatitjes së nxënësve për provimin përfundimtar, është e rëndësishme që herë pas here instruktorët të zhvillojnë testime të nxënësve me teste praktike, që mund t’i hartojnë vetë. Gjatë hartimit të përmbajtjes së tyre duhen mbajtur parasysh kompetencat e përfshira në këtë program, si edhe udhëzimet për vlerësimin e nxënësve.

Programi orientues për Provimin e Praktikës Profesionale të integruar

Programi orientues për provimin e praktikës profesionale të integruar, në drejtimin mësimor ”Teknologji ushqimore”, Niveli III është hartuar duke u mbështetur në listën e kompetencave profesionale dhe në modulet e detyruara të praktikës profesionale, që përmban Skeletkurrikuli përkatës. 
a) Lista e kompetencave profesionale për të cilat duhet të vlerësohen nxënësit, detyrat e punës dhe pikët për secilën kompetencë:
	Nr
	Kompetencat profesionale
	Detyrat e punës
	Pikët


	1 
	Të kryejë veprimtari praktike për prodhimin e produktit ushqimor, të kryejë vlerësimin e sigurisë dhe cilësisë së tij, nëpërmjet analizave organo - shqisore, fiziko - kimike dhe mikrobiologjike.
	Detyra 1. “Prodhimi dhe vlerësimi i sigurisë dhe cilësisë së produktit ushqimor”

	35

	2
	Të kryejë studimin fillestar për krijimin e biznesit ushqimor, hartojë dokumentet bazë dhe të kryejë procedurat për krijimin dhe organizimin e biznesit ushqimor, formën juridike të tij dhe procedurat e rekrutimit dhe punësimit të personelit
	Detyra 2: “Krijimi dhe organizimi i biznesit ushqimor”
	15

	3
	Të identifikojë nevojat dhe të kryejë procedurat e blerjes së produkteve për biznesin dhe personelin në treg.
Të nxisë marrëdhëniet me klientët potencialë në fushën e biznesit dhe të kryejë procedurat e shitjes së produkteve për biznesin në treg.
	Detyra 3: “Veprime të blerjes dhe të shitjes në treg”

	20


	4
	Të llogarisë kosto të produkteve dhe çmimet për njësi, si dhe të kontabilizojë veprime të ndryshme në biznesin ushqimor.
	Detyra 4: “Llogaritje dhe kontabilizime të thjeshta nё bizneset ushqimore”
	15

	5
	Të prezantojë produktet në mënyrë të përshtatshme dhe të realizojë biseda të suksesshme.
	Detyra 5: “Promocioni i produktit dhe imazhit të biznesit ushqimor”
	15

	
	                                                         Shuma
	100


b) Skema e vlerësimit me nota:

	Pikët e fituara
	Notat

	0 - 40
	4

	41 - 50
	5

	51 - 60
	6

	61 - 70
	7

	71 - 80
	8

	81 - 90
	9

	91 - 100
	10


Shënime:
· Provimi praktik do të realizohet me anë të metodës së vlerësimit të nxënësve në “poste pune”, grupe pune ose në mënyrë individuale, në bazën prodhuese ose laboratorin e shkollës e mjedise të simuluara në zyrën e firmës ushtrimore.
· Koha për realizimin e të gjitha detyrave duhet të jetë jo më shumë se 3 orë, në përputhje kjo me Udhëzimin nr. 15. Datë 26.04.2019  “Për organizimin dhe zhvillimin e provimeve në arsimin dhe formimin profesional” në fuqi. 
· Në çdo detyrë respektimi i rregullave të sigurimit teknik dhe mbrojtjes së mjedisit duhet të jenë domosdoshmërish të përfshira në vlerësim. 
· Në vlerësimin e kompetencave profesionale, rekomandohet t’i lihet hapësirë për vlerësim dhe bashkëbisedimit profesional ndërmjet anëtarëve të komisionit dhe nxënësit, pasi ai është element i rëndësishëm i secilës prej kompetencave të listuara. Komisioni i vlerësimit duhet të hartojë paraprakisht pyetjet për bashkëbisedimin profesional. 
· Nxënësit duhet të punojnë në mënyrë të pavarur, pa ndërhyrjen e komisionit duke u testuar/vlerësuar në një nga proceset e punës për çdo detyrë, kjo edhe për shkak të kohës së kufizuar 3 orë të provimit praktik.
· Për çdo detyrë, komisioni i vlerësimit duhet të përgatisë instrumentet përkatëse të vlerësimit sipas kompetencave profesionale. Instrumenti i vlerësimit për secilën detyrë duhet të përfshijë të gjitha hapat e realizimit të saj.
· Instrumenti i vlerësimit duhet të përfshijë në përmbajtjen e tij edhe kritere për vlerësimin e kompetencave kyçe profesionale si vetëkontrolli, përgjegjshmëria, manifestimi i guximit, angazhimi fizikisht, mendërisht dhe emocionalisht në kryerjen e detyrave të ndryshme. Gjithashtu, komisioni duhet të hartojë dhe një listë kriteresh vlerësimi për produktin përfundimtar. 
· Për çdo detyrë komisioni duhet të përgatisë udhëzuesin e përmbushjes për nxënësit, ku do të jepen hapat për realizimin e detyrës përkatëse.
Për realizimin e detyrës 1 “Prodhimi dhe vlerësimi i sigurisë dhe cilësisë së produktit ushqimor” do të shfrytëzohen mjediset e bazës prodhuese dhe laboratorit të shkollës. 

Komisioni i provimit do të përgatisë paraprakisht disa teza, ku secila prej tyre do të përmbajë kryerjen e një analize organo-shqisore, fiziko-kimike, mikrobiologjike të lëndëve të para, gjysëm produkteve dhe produktit përfundimtar Nxënësi në mënyrë të rastësishme zgjedh njërën prej tezave dhe përgatitet për kryerjen e analizës.

Nxënësi duhet të kryejë analizën mikrobiologjike, organo-shqisore, fiziko-kimike të lëndëve të para, gjysëm produkteve dhe produktit përfundimtar duke zbatuar me përpikmëri kriteret e sigurisë dhe cilësisë së analizave, të krahasojë rezultatet me vlerat e referencës dhe të vlerësojë sigurinë dhe cilësisë e produktit ushqimor.

Nxënësi sipas tezës përkatëse për produktin që analizon duhet të rendisë lëndët e  para dhe ndihmëse që nevojiten për prodhimin e produktit, sipas kritereve të sigurisë së përzgjedhjes së tyre, të kryejë procese përgatitore, të ndërmjetme dhe përfundimtare për prodhimin e produktit ushqimor, sipas kartës teknologjike.

Nxënësi duhet të plotësojë dokumentacionin shoqërues në çdo etapë të kryerjes së analizave, si dhe kriteret që zbatohen për gjurmimin e gabimit në rast anomalie.
Nxënësit do të angazhohen në veprimtari konkrete pune duke zbatuar rregullat e sigurimit teknik dhe të mbrojtjes së mjedisit në cdo proces pune në bazën prodhuese dhe në laborator.
Nxënësit vlerësohen me listë kontrolli, e cila hartohet nga komisioni i provimit dhe duhet të përmbajë të gjitha hapat e procedurës së realizimit të kësaj detyre. Kjo listë kontrolli mund të përmbajë edhe kritere për vlerësimin e kompetencave kyçe profesionale.

Detyra 2, 3, 4 dhe 5, do të realizohen në mjediset e zyrave të Firmave Ushtrimore, ku aktualisht ndodhin të simuluara proceset e poshtëpërmendura. 

Për realizimin e detyrës 2 “Krijimi dhe organizimi i biznesit ushqimor”, nxënësve duhet t’u vihen në dispozicion dokumente të ndryshme tip për themelimin e biznesit, të cilat do të plotësohen prej tyre në mënyrë individuale, të përshtatshme me të dhënat e detyrës. Plotësimi i detyrës konsiston edhe në përshkrimin e procedurës, që ndiqet për themelimin dhe regjistrimin, si dhe vendosjes së marrëdhënieve me institucionet shtetërore, të cilat kanë lidhje me këtë proces.
Nxënësit duhet të kryejnë procedurat e aplikimit dhe të punësimit në biznesin ushqimor; hartojnë planin e veprimeve për zhvillimin e personelit; kryejnë veprimtaritë e punës sipas sektorëve të biznesit ushqimor. Gjithashtu, nxënësit angazhohen në punë konkrete për planifikimin e personelit, punësimin, kualifikimin, dokumentimin e personelit në biznesin ushqimor, si dhe kryerjen e punëve sipas sektorëve.
Për realizimin e detyrës 3 “Veprime të blerjes dhe të shitjes në treg”, nxënësit kryejnë veprime duke identifikuar furnitorët potencialë në fushën e biznesit ushqimor duke vendosur e ruajtur marrëdhëniet e biznesit me furnitorët. Ata duhet të përgatisin planin e blerjes, të hartojnë një kërkesë për blerje produkti, të kryejnë blerjet për biznesin e personelin edhe on-line, të kryejnë veprimet për hyrjen e mallrave në magazinë.

Nxënësit angazhohen në veprimtari konkrete pune për të kërkuar informacione mbi ofertat e furnitorëve, vendosur dhe ruajtur marrëdhënie me furnitorët, krahasuar ofertat e tyre, kryer dhe regjistruar porosi, kryer blerjet, dokumentuar dhe kryer regjistrimet përkatëse, si dhe magazinuar mallrat e blera.

Nxënësit kryejnë veprime duke analizuar dhe nxitur marrëdhëniet me klientët potencialë në fushën e biznesit duke hartuar pyetësorë, përgatitur në bashkëpunim me sektorin e marketingut materialet informative që u dërgohen klientëve dhe duke kryer procedurat e shitjes së produkteve për biznesin në treg. 
Nxënësit angazhohen në veprimtari konkrete pune për t’u informuar mbi kërkesat e klientëve, ruajtur dhe motivuar klientët aktualë dhe siguruar klientë të rinj, hartuar kontrata shitblerjeje, kryer shitjet, dokumentuar dhe regjistruar ato.

Realizimi i detyrës 4 “Llogaritje dhe kontabilizime të thjeshta tё biznesit ushqimor”, mundësohet në mënyra të ndryshme. Organizatorët e provimit mund të angazhojnë nxënësit në veprimtari konkrete pune për llogaritjen e kostove dhe çmimit të produkteve të realizuara në detyrën 1. Gjithashtu, mund të venë në dispozicion të nxënësve dokumente të plotësuara, për të cilët kërkohet kontabilizimi. Një mënyrë tjetër është ajo në të cilën kontabilizohen veprimet e kryera në detyrat 2, 3 dhe 4.

Për realizimin e detyrës nxënësve ju vihen në dispozicion dokumente të ndryshme tip për kontabilizimin e veprimeve në bizneset ushqimore, të cilat do të plotësohen prej tyre në mënyrë të përshtatshme me të dhënat e detyrës. Në dosje nxënësi gjen dokumente si; deklarata tatimore për TVSH, tatim mbi të ardhurat personale, tatim fitimi etj. Ata nxiten të diskutojnë në lidhje me veprimtaritë që kryejnë.

Për realizimin e detyrës 5 “Promocioni i produktit dhe imazhit të biznesit ushqimor”, nxënësit kryejnë prezantime të produkteve në mënyrë të përshtatshme dhe të realizojnë biseda të suksesshme.

Nxënësit angazhohen në veprimtari konkrete pune për përgatitjen e materialeve të shkruara, të reklamës dhe promocionit, e stendave në panair, për kryerjen e veprimeve dhe bisedave të shitjes si në terren dhe në stenda panairi, si dhe veprimeve të nevojshme pas panairit. 

Objektivi i detyrës konsiderohet i përmbushur nëse nxënësi është në gjendje të jetë në dispozicion të klientit dhe të përmbushë kërkesat e tij duke realizuar shitjen.

Rekomandohet që secila prej detyrave të mësipërme të ketë listë kontrolli më vete dhe në fund të realizimit të tyre, të bëhet tabela përmbledhëse e pikëve dhe notave përkatëse.
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